NORSK FJORDYRRET

Alskad av kockar varlden éver




INnspireras av

NORSK FJORDORRET

Inledning Tillagning

e Den norska grreten odlas i de kalla, klara norska fjor- ® Jrret ar kansligare for hdga temperaturer an lax.
darna dar saltvatten blandas med friskt smaltvatten
fran snd ochis. Det ger den norska grreten en rik smak ® oratt fé Optlma| Smak, textur och fat’g bor grret ti||agaS
med en ren eftersmak. pa léga temperaturer.

e Den roda fargen och det I&tt marmorerade kottet e Innertemperaturen bor ligga pa 40-48 °C.

har gjort att den norska grreten kallas "De norska

. . N e Jrret gar att kombinera med bade starka och milda
fiordarnas juvel”.

smaker.

e Den &r perfekt till rda, marinerade och 1att varme-
behandlade ratter, till exempel tapas, sushi, sashimi
eller tartar.

e [For ett perfekt resultat, Idgg erretenien 10 % saltlake
(1 dl salt till 11 vatten) i ca 10 minuter.

e Norsk grreten uppfyller kockarnas strédnga krav och
har blivit en favorit hos bade japanska och europeiska
gastronomer.




Drret med tomatkompott

och gronsaker Arret med polenta
aker

\/\

Ingredienser 4 porsjoner GOr sa har Ingredienser 4 porsjoner Gor sa har

» 500 gram av fjordgrretfiléer + S4tt ugnen pa 100 °C. - 500 gram av fjordgrretfiléer + S4tt ugnen pa 150 °C.

- olivolja

- salt och peppar
Tomatkompott

* 5 tomater

116k

1 vitldksklyfta

- olivolja

* salt och peppar
Groénsaker

» 200 g sockerartor

* 100 g selleri

- salt

. Ldgg arretfiléerna pa en plat med bak-
platspapper, pensla med olivolja och
krydda med salt och peppar.

- Stek @rreten i ugnen i 15 minuter.

Tomatkompott

+ Skar tomater i sma tarningar, finhacka 16k
och vitlék och koka med olivolja pa medel-
varme i 5 minuter.

* Smaka av med salt och peppar.

Groénsaker

- Skar sockerartor och selleri i sma bitar och
koka i lattsaltat vatten i 2 minuter.

» Servera grreten med tomatkompotten
och grénsakerna.

* 1citron

* olivolja

- salt och peppar
Tomater

= 100 g kdrsbarstomater

* 4 msk pinjendtter

« salt och peppar

- olivolja
Polenta

« 250 g polenta

* 40 g parmesan

+ 60 g ost

* smor

* Pensla grretfiléerna med olivolja, krydda
med salt och peppar och stek i 2 minuter pa
varje sida i stekpanna.

Tomater

- Halvera koérsbarstomaterna och lagg
dem i en ugnsfast form tillsammans med
pinjendtter, salt, peppar och lite olivolja.

- Baka tomaterna i ugnen i 20 minuter.

Polenta

* Koka upp vatten och koka polentan i 10
minuter.

+ Lat den rinna av ordentligt och rér ihop
den med parmesan, riven ost och smor
tills det liknar risotto.

- Servera grreten med rivet citronskal,
tomater och polenta.



Ceviche pa grret mec

mMmango- och kaprissalsa

Varrullar med grret

Ingredienser 4 portioner GOor sa har Ingredienser 4 portioner Gor sa har
* 500 gram av fjorderretfileer « Strimla grreten. + 250 gram av fjordgrretfiléer « Skéar grreten i tunna skivor.
» 5 radisor « Anvand ett juliennejarn eller en kniv och ) .

5 B} skar radisa, morot, rattika, gurka och syltad Marinad Marinad
* 2 morotter ingefara i tunna strimlor. -1/2 tsk fankalsfro * Krossa fankalsfrén, blanda med citron- och
* 10 cm rattika - Skar salladsldk i tunna skivor och finhacka . S : limesaft och krydda med salt och peppar

! o 1/2 dl citron- och limesaft )
. Tgurka koriander och chili. it och * Pensla g@rreten med marinaden 10-15
) ) ) . och pe i o i
. 3 msk syltad ingefara - Blanda ihop radisa, morot, rattika, gurka, - beppar minuter fére servering.
syltad ingefara, koriander och chili.

. A Salsa Salsa

2 salladsiokar Fukta rispappret latt med vatten och lagg
. = : ’ o n . . +1/2 mango * Skar mango och rédIdk i tarningar och

3 msk farsk koriander det pa banken eller pa en skarbrada. /2 rdlitk finhacka graslok och persilja.
* 1/2 tsk réd chili . I__agg 2 msk a;]/ gror_wgakifyolllnmgentéoa t\/arjﬁ _ - Blanda mangon och rédldken med
* 1/2 tsk gron chili m?ta%%er och sprid ut den 1 ett strec * 3 msk kapris drterna, kaprisen och oljan.

. . . . . L * 1 msk graslék och farsk + Krydda med salt, peppar, socker och

Sas * Lagg earretstrimlorna pa fyliningen. Vik in krusbladig persilja it o el ey
* 1/2 rod chili rispapprets sidor och rulla samman till en )

/2 vitiskskivf stram varrulle. * 11/2 msk rapsolja

vitioksklyfta . * salt och peppar
* 1dl risvindger Sas
. iar - I - socker
« 2 msk socker * Krossa chili och vitlok i en mortel, tillsatt
socker och rér tills det bildas en pasta. » citron- och limesaft

" 2 tsk limesaft - Tillsatt risvinager, limesaft och soja och ror
* 1tsk soja till en jAmn sas.

* Servera varrullarna med sasen.




Kvalitetsstandard for Fjordarret

For att kunna sakerstalla en jamn och hog kvalitetsniva
har uppfddarna i branschen utvecklat en kvalitets-
standard for norsk grret under bendmningen Fjorderret.
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Standarden stéller krav pa ravarans egenskaper,
paketeringsrutiner, hantering och transport, samt pa
anldggningarna. Alla anlaggningar maste uppfylla
kvalitetsstandarden (standardnr. NS 9412:2010),
kunna visa detaljerad och fullstandig sparbarhet och
kvalitetsdokumentation, vara registrerade hos norska
livsmedelsverket (Mattilsynet) samt vara kontrollerade
av en oberoende tredje part.
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